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ABSTRAK 
 
Latar belakang : Indonesia merupakan negara yang kaya akan keragaman hayati. 
Berbagai macam sayuran, buah, umbi  dapat ditemukan di berbagai daerah sehingga 
Indonesia memiliki potensi diversifikasi produk pangan lokal. Produksi labu kuning 
cukup melimpah namun pemanfaatannya masih sangat sederhana. Labu kuning 
mengandung karbohidrat dan kaya provitamin A yang merupakan antioksidan yang 
bermanfaat untuk kesehatan tubuh antara lain untuk anti penuaan dan mencegah 
penyakit degeneratif. Umur simpan labu kuning rata-rata cukup singkat hanya 6 
bulan maka  perlu dilakukan pengeringan untuk meningkatkan umur simpan . 
Tujuan : Mengetahui perbedaan sifat fisik dan kimia tepung daging labu kuning 
dan biji labu kuning dengan variasi suhu pengeringan.  
Metode penelitian : Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap ( RAL ) dengan  perbedaan suhu 
pengeringan 60oC dan 80oC. Data yang diperoleh dianalisis dengan metode 
Analysis of Variance ( ANOVA). Bila ada perbedaan antar sampel maka 
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncans Multiple Range Test ( DMRT ) pada taraf 
α 0,05. Pengeringan dilakukan dengan alat kabinet drying. 
Hasil :  Berdasarkan hasil analisis  warna didapat hasil nilai hue pada tepung buah 
labu kuning dan biji labu kuning pada suhu 60˚C dan 80˚C   masuk dalam kategori 
warna red, untuk lightness pada tepung buah dan biji labu kuning pada suhu 60˚C 
dan 80˚C    menunjukkan warna putih yaitu antara (61,21 – 62,85).Untuk hasil uji 
menggunakan One Way ANOVA yaitu kadar air pada tepung buah dan biji labu 
kuning (p <0,05)menunjukkan hasil berbeda nyata, kadar abu pada tepung buah 
dan biji labu kuning menunjukkan hasil berbeda nyata, kadar lemak menunjukkan 
hasil sangat berbeda nyata, kadar protein menunjukkan hasil sangat berbeda nyata, 
kadar karbohidrat menunjukkan hasil berbeda nyata, kadar betakaroten 
menunjukkan hasil berbeda nyata. 
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ABSTRACT 
Background: Indonesia is a country rich in biodiversity. Various kinds of 
vegetables, fruits, tubers can be found in various regions so that Indonesia has the 
potential for diversification of local food products. Pumpkin production is quite 
abundant, but its utilization is still very simple. Pumpkin contains carbohydrates 
and is rich in provitamin A, which is an antioxidant that is beneficial to health, 
among others, for anti-aging and prevent degenerative diseases. The average age of 
pumpkin is short enough for only 6 months, so drying is needed to increase the shelf 
life. 
Objective: To determine the differences in physical and chemical properties of 
pumpkin meat flour and pumpkin seeds with variations in drying temperature. 
Research methods: This research is experimental by using a completely randomized 
design (CRD) with a difference in the drying temperature of 60oC and 80oC. The 
data obtained were analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) method. If 
there are differences between the samples, then continued with the Duncans 
Multiple Range Test (DMRT) at the α level of 0.05. Drying is done by drying 
cabinet tool. 
Results: Based on the results of color analysis, the results of hue values on pumpkin 
fruit flour and pumpkin seeds at a temperature of 60˚C and 80˚C included in the red 
color category, for lightness in fruit flour and pumpkin seeds at a temperature of 
60˚C and 80 ˚C shows white color, which is between (61.21 - 62.85). For the test 
results using One Way ANOVA that is the water content in fruit flour and pumpkin 
seeds (p <0.05) shows significantly different results, ash content in flour pumpkin 
seeds and fruit showed significantly different results, fat content showed 
significantly different results, protein content showed significantly different results, 
carbohydrate content showed significantly different results, beta-carotene levels 
showed significantly different results. 
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A. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara yang kaya akan budaya, jenis 
makanan,dan  hasil laut. Berbagai macam sayuran, buah, umbi serta biji 
– bijian dapat ditemukan di berbagai daerah di Indonesia sehingga negara 
Indonesia memiliki potensi besar untuk pengembangan diversifikasi 
produk pangan lokal (1). Labu kuning merupakan jenis sayuran yang 
dapat tumbuh di dataran rendah sampai tinggi, antara 0 – 1.500 m dpl (2), 
pada umumnya tanaman labu kuning dapat tumbuh di daerah tropis 
maupun sub tropis (3). 
Labu kuning (Cucurbita Moschata ) adalah jenis tanaman 
sayuran yang menjalar, pada umumnya labu kuning tumbuh di daerah 
tropis dan sub tropis (3).  Labu kuning merupakan sumber karotenoid, 
pektin, garam mineral, vitamin dan zat bioaktif lainnya, seperti senyawa 
fenolik (4). 
Labu kuning kaya akan vitamin A, B dan C, mineral (kalium, 
kalsium, natrium, besi, zinc dan selenium) dan mengandung sumber 
karbohidrat. Warna kuning pada labu kuning menunjukkan adanya 
senyawa β-karoten dan dapat dipergunakan sebagai salah satu bahan 
pangan alternatif untuk menambah jumlah β-karoten harian yang 
dibutuhkan oleh tubuh (5).  
Unsur gizi pada labu kuning terkandung dalam daging buahnya. 
Bagian yang paling banyak dimanfaatkan adalah bagian daging buahnya, 
yang bisa digunakan sebagai campuran saus tomat, diawetkan dalam 
bentuk kering (produk awetan kering), dimasak sebagai sayur atau kolak, 
diolah menjadi dodol, jam/selai, cake, manisan (basah dan kering), sirup 
dan jelly (6). Sementara itu bijinya dibuang, padahal biji labu kuning 
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merupakan sumber potasium yang baik, fosfor, magnesium dan juga 
mengandung mineral lainnya ( kalsium, natrium, mangan, besi, seng, dan 
tembaga). Elemen ini membuat biji labu kuning berharga untuk suplemen 
makanan (9). 
Bahan pangan labu kuning juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh, 
diantaranya dapat meningkatkan kekebalan tubuh dan juga sebagai anti 
hipertensi karena labu kuning mengandung kalium yang dapat 
mengurangi resiko hipertensi (7), mengandung B- karoten / provitamin 
A yang merupakan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh 
antara lain untuk anti penuaan dan mencegah penyakit degeneratif (8). 
Labu kuning seringkali mengalami kebusukan saat penyimpanan, 
sehingga dibutuhkan cara untuk mengawetkannya, salah satunya dengan 
pengeringan. Pengeringan dapat meningkatkan nilai ekonomis labu 
kuning. Namun demikian, pengeringan dapat menurunkan kualitas 
produk (20). Tepung labu kuning telah banyak dipelajari sifat 
fisikokimianya, terutama yang dipengaruhi oleh faktor lama perendaman 
dan konsentrasi, blanching (23). Namun demikian, pengaruh suhu 
pengeringan terhadap sifat  fisik dan  kimia tepung labu kuning serta 
bedanya dengan tepung  biji labu kuning masih terbatas. Oleh karena itu 
pada penelitian ini akan dibahas sifat fisik warna dan nilai gizi tepung 





B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian pada latar belakang masalah tersebut di atas 
dapat dirumuskan permasalahan sebagai berikut “ Apakah ada perbedaan 
sifat fisik warna dan nilai gizi tepung buah dan biji labu kuning dengan 
variasi suhu pengeringan?” 
C. Tujuan 
1. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui perbedaan sifat fisik warna dan nilai gizi tepung 
daging labu kuning dan biji labu kuning dengan variasi suhu 
pengeringan. 
2. Tujuan Khusus 
a. Untuk mengetahui sifat fisik warna tepung daging labu kuning 
dan tepung biji labu kuning setelah proses pengeringan pada 
suhu 60oC dan 80oC. 
b. Untuk mengetahui nilai gizi tepung daging labu dan tepung biji 
labu kuning setelah proses pengeringan pada suhu 60oC dan 
80oC. 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Bagi perkembangan teori  
Hasil penelitian ini dapat dijadikan dasar pengetahuan khususnya 
ilmu gizi dan teknologi pangan dalam mengetahui perbedaan sifat fisik 
warna dan nilai gizi pada tepung buah dan biji labu kuning serta sebagai 
tambahan ilmu baru mengenai pembuatan tepung buah dan tepung biji 
labu kuning. 
2. Bagi pemerintah 
Hasil penelitian ini bermanfaat untuk menambah nilai jual labu 
kuning sehingga masyarakat di daerah tersebut hidup sejahtera. 
3. Bagi profesi kesehatan 
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Hasil penelitian ini dapat menambah pengetahuan di bidang 
kesehatan mengenai suatu produk baru yang memiliki  banyak manfaat 
bagi kesehatan. 
4. Bagi institusi (Universitas Alma Ata) 
Sebagai tambahan bacaan atau tambahan referensi bagi 
perpustakaan mengenai perbedaan sifat fisik warna dan nilai gizi  tepung 
buah dan  tepung biji labu kuning. 
5. Bagi peneliti dan peneliti selanjutnya 
Dapat menambah wawasan, pengalaman dan pengetahuan bagi 
peneliti serta menerapkan secara nyata dari metodologi penelitian yang 
diperoleh selama perkuliahan. 
 
E. Keaslian Penelitian 
Berdasarkan studi dokumentasi yang telah dilakukan, penelitian 
mengenai perbedaan sifat fisik dan kimia tepung buah dan biji labu 
kuning sejauh pengetahuan penulis belum ada yang meneliti, namun 
penelitian yang hampir sama pernah dilakukan oleh : 
1. Yanuwardana,dkk (2013) meneliti tentang “Kajian Karakteristik 
Fisikokimia Tepung Labu Kuning (Curcubita moshata) Termodifikasi 
Dengan Variasi Lama Perendaman Dan Konsentrasi Asam Laktat ”. 
Tujuan Penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam laktat 
dan lama perendaman terhadap karakteristik fisikokimia tepung labu 
kuning meliputi viskositas, swelling power, kadar air, gula reduksi, 
protein terlarut, dan kadar β-karoten. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Faktorial terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi asam 
laktat (0,5%, 1% dan 1,5%) dan lama perendaman (30, 60 dan 90 
menit),masing – masing dilakukan dengan tiga kali ulangan. Hasil 
penelitian yang didapat ialah semakin beasar konsentrasi asam laktat 
berpengaruh secara signifikan terhadap peningkatan viskositas, kadar air 
dan gula reduksi; penurunan swelling power dan kadar protein; serta dapat 
,menghambat kerusakan β-karoten tepung labu kuning, namun tidak 
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memiliki pengaruh yang signifikan terhadap peningkatan kadar air dan 
gula reduksi tepung labu kuning. 
Perbedaan : 
a. Bahan yang digunakan pada penelitian adalah buah labu kuning, 
sedangkan penelitian yang akan dilakukan pada buah dan biji labu 
kuning. 
b. Pengujian fisik, kimia viskositas, kadar protein, dan swelling power, 
sedangkan penelitian yang akan dilakukan pengujian sifat fisik dan 
kimia kadar warna, kadar β-karoten, dan uji proksimat. 
Persamaan : 
a. Bahan yang digunakan labu kuning. 
b. Menggunakan pengujian fisikokimia.  
 
2. Hehmaning,dkk (2013) meneliti tentang “Kajian Sifat Kimia Dan Fisik 
Tepung Labu Kuning (Curcubita moschata) Dengan Perlakuan Blanching 
Dan Perendaman Dalam Natrium Metabisulfit (Na2S2O3)” . 
Dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pendahuluan 
berupa blanching dan perendaman dalam natrium metabisulfit (Na2S2O3) 
terhadap mutu kimia dan fisik tepung labu kuning (Curcubita moschata). 
Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 2 
faktor yaitu konsentrasi natrium metabisufit (0 %, 0,25 % dan 0,3 %)dan 
lama waktu perendaman (0, 10, dan 20 menit). 
 Hasil terbaik dari konsentrasi natrium metabisulfit dan lama waktu 
perendaman akan dibandingkan dengan perlakuan blanching. Parameter 
kimia yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar 
protein, kandungan β-karoten dan kadar serat kasar, sedangkan 
parameter fisik yang diamati adalah daya serap air, warna, kelarutan dan 
daya dispersi. Perlakuan pendahuluan berupa blanching berpengaruh 
dalam mempertahankan kadar lemak, kadar β-karoten dan daya serap air, 
sedangkan perlakuan perendaman dalam natrium metabisulfit (Na2S2O3) 
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berpengaruh dalam meningkatkan kelarutan dan daya dispersi. Pada sifat 
fisik warna, perlakuan blanching dan perendaman dalam natrium 
metabisulfit (Na2S2O5) dapat mempertahankan warna tepung labu kuning 
(Cucurbita moschata). 
Namun pada kadar protein tepung labu kuning (Cucurbita 
moschata), perlakuan pendahuluan baik blanching maupun perendaman 
dalam natrium metabisulfit (Na2S2O5) tidak memberikan pengaruh (tidak 
berbeda nyata). Konsentrasi natrium metabisulfit berpengaruh dalam 
menurunkan kadar air, kadar abu dan intensitas warna merah. Besarnya 
konsentrasi natrium metabisulfit tidak berpengaruh terhadap kadar 
lemak, kadar protein dan daya serap air. Lama waktu perendaman 
berpengaruh dalam meningkatkan kelarutan dan daya dispersi serta 
menurunkan kadar abu, lemak, serat kasar, dan β-karoten. Namun lama 
waktu perendaman tidak berpengaruh terhadap daya serap air dan protein 
tepung labu kuning (Cucurbita moschata). 
Perbedaan : 
a. Bahan yang digunakan buah labu kuning, sedangkan penelitian yang 
akan dilakukan pada buah dan biji labu kuning. 
b. Menggunakan perlakuan blanching dan perendaman dengan natrium 
metabisulfit, sedangkan penelitian yang dilakukan tidak 
menggunakan perlakuan blanching dan perendaman. 
Persamaan : 
a. Bahan yang digunakan labu kuning. 
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